





























　4 年目を迎える食育講座は、定員 20 名で募集した。
本学教職員 2 名と学生 3 名が指導及び補助をする体制
で、土曜日の 10 時から 1 時までの日程で５回開催し
ました。
２．講座内容






































【第 5 回】　12 月 3 日
　　　　　〈新しい正月料理〉
　　　　　のし鶏、つくばね揚げ、カキのオイル漬け
　　　　　たこのバター炒め、葱の和風マリネ
　　　　　蒸し雑煮
　　　　　（参加人数　22 名）
　12 月の声を聞いて、一足早くおせち料理を取り上
げました。昔のような甘味と醤油味の濃いおせち料理
は健康のためにも敬遠されます。また、お正月だと大
量に作っても食べきれない等の問題もあります。でも、
お正月らしさも欲しい。手間暇のかかるものは困る。
こうした要望を取り入れた現代にふさわしい正月料理
です。まず、羽子板と羽根をのし鶏とつくばね揚げで
作り、お正月らしさを演出しました。作りおきができ
て、オードブルの一品として出せる 3 品は、日本酒、
ビール、ワインにも合うのでおもてなしの場にふさわ
しい料理です。さらに、いつものお雑煮に飽きた時に
便利な蒸し雑煮も作りました。
３．おわりに
　「季節に合わせた料理を、皆さんでワイワイおしゃ
べりしつつ作って味わって、とても楽しい時間です。
家で我流でやってしまうことも、お勉強だと思うから
指導された通りにちょっと緊張して作ります。その中
で一つでも参考になることがあれば、日々のマンネリ
化した食生活にも刺激があって・・・・」
　と参加者の皆さんの感想です。お正月料理や西洋料
理などは比較的若い主婦の方々の支持を受けました。
普通は入れない大学の施設を使えることも学生気分に
束の間浸れて良いそうです。ぜひ、皆さんも機会を作っ
て食育講座にご参加下さい。
